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RESUMEN
En el presente estudio se ha analizado el efecto del destete sobre las
características de calidad de la carne y grasa de 16 corderos de raza Merina
Española. Los animales destetados alcanzaron y presentaron un perfil lipídi-
co más saludableLos animales sin destete presentaron mejor aspecto exter-
no de la canal y textura de la carne.
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INTRODUCCIÓN
Actualmente el consumidor manifiesta una creciente inquietud por cono-
cer las características del producto que ingiere. Este interés se centra tanto
en los efectos que la carne y la grasa tienen sobre la salud humana como
en su sabor y aroma. En concreto, en el caso de la grasa de cordero, la pre-
sencia de elevados contenidos de ácidos grasos saturados se relaciona con
el aumento del riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares. Sin embar-
go, recientes estudios han demostrado que los rumiantes poseen la capaci-
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dad de sintetizar determinados ácidos grasos beneficiosos para la salud
humana como son los ácidos grasos conjugados derivados del ácido graso
linoleico, conocidos como CLA (Pariza et al., 2001). Además, la relación de
ácidos grasos n3 y n6 en la grasa de cordero, se suele encontrar dentro de
los niveles recomendables.
Hoy día la raza Merina, presenta una marcada orientación hacia la pro-
ducción cárnica. Así, su Esquema de Selección se ha orientado hacia la
mejora de los parámetros de producción cárnica en la raza. Entre otras
estrategias para mejorar las características de la carne, y en concreto de la
grasa, se encuentra el estudio de la influencia del aporte de leche materna.
El objetivo del presente trabajo ha sido analizar cómo influye la prolon-
gación del aporte de leche materna en la alimentación de los corderos hasta
el momento del sacrificio sobre la calidad de la carne y grasa de los corde-
ros de raza Merina Española
.
MATERIAL Y MÉTODOS
Un total de 16 corderos machos de raza Merina Española fueron agrupa-
dos en dos lotes del modo siguiente:
I. 8 permanecieron con sus madres hasta el momento de su sacrifi-
cio y recibieron la leche materna alimento, y concentrado a volun-
tad desde los 12 kg de peso vivo.
II. 8 se destetaron con aproximadamente 12 kg de peso vivo y reci-
bieron alimento concentrado hasta su sacrificio.
Se pesaron las canales 24 horas del sacrificio, se determinó el valor de
pH en el músculo longissimus dorsi y valoraron el estado de conformación y
grado de engrasamiento de las canales según los patrones fotográficos pro-
puestos por la UE (Reglamento CEE nº 461/93). Sobre una porción del mús-
culo longissimus dorsi pars thoracis se determinaron las propiedades fisico-
químicas de la carne según lo descrito por Cañeque y Sañudo (2001) y la
composición de la grasa intramuscular y subcutánea (base de la cola) según
la metodología descrita por Aldai et al. (2006). El tratamiento estadístico de
los resultados (análisis de varianza) se realizó con el paquete estadístico
Statistica 7.0 for Windows (StatSoft, Inc. 2004, www.statsoft.com).
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Los resultados correspondientes a las características de la canal de los
corderos de ambos lotes se pueden observar en la tabla 1. Las canales de
los corderos que fueron destetados con 12 kg de peso vivo han presentado
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mayor peso de canal y mejor rendimiento que las de los corderos que han
permanecido con sus madres hasta el momento del sacrificio (p<0,05).
Tabla 1. Parámetros descriptivos de las canales de corderos ternascos de
raza Merina utilizados para el estudio
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También, las canales estos corderos han presentado mejor nota de con-
formación según los patrones fotográficos de la UE . Sin embargo, el nivel
de engrasamiento no se vio afectado por el sistema de producción (p>0,05)
y los corderos que permanecieron con la madre alcanzaron el peso de sacri-
ficio alrededor de una semana antes (p<0,01). Este dato es positivo desde
el punto de vista económico al obtener corderos con menor gasto de con-
centrado, pero se debería hacer un análisis sobre el incremento de la inges-
ta de concentrado por parte de las ovejas. El valor de pH de la carne se
encuentra dentro de los valores esperados para la carne de cordero de estas
características.
La composición química y la textura de la carne estudiada se observa en
la tabla 2. Sólo el contenido en cenizas fue superior en corderos sin deste-
te, debido al aporte de calcio de la leche materna. Sin embargo, la carne de
corderos destetados fue menos dura y expelió más agua, lo cual se relacio-
na con una mayor terneza y jugosidad sensorial.
Tabla 2. Parámetros fisicoquímicos de la carne de corderos ternascos de raza
Merina con y sin destete.
**:p<0,01; ***:p<0,01
En la tabla 3 se presentan las relaciones de los diferentes ácidos grasos
de la grasa intramuscular de los corderos de raza Merina Española. Se puede
observar que las diferencias entre ambos sistemas de producción se locali-
zan en el contenido de ácidos grasos mono-insaturados, siendo superior en
los corderos destetados (p<0,05), relacionado con el aporte del alimento
concentrado. Los corderos sin destete presentaron mayor contenido de
(p<0,001) 9cis-11trans CLA y mayor relación n3/n6 (p<0,001) que los ani-
males destetados. Este hecho sugiere la idea, reconocida por otros autores
(Valvo et al., 2005; Lanza et al., 2006) de que la leche materna en la ración
incrementa el contenido de ácidos grasos reconocidos como beneficiosos
para la salud humana como son las series n-3 y 9cis-11trans CLA.
Tabla 3. Composición (%) de ácidos grasos de la grasa intramuscular de
corderos ternascos de raza Merina con y sin destete.
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En la tabla 4 se pueden observar los valores obtenidos al analizar la grasa
subcutánea de ambos lotes. De nuevo, las mayores diferencias se han pre-
sentado en la relación n3/n6 y en el contenido del isómero 9cis-11trans CLA,
superior en los corderos sin destetar. Otros autores, como Velasco et al.
(2004) han observado que el incremento del periodo de lactación se rela-
ciona con determinados cambios en el perfil lipídico de la carne de cordero.
De hecho, el incremento en n3 y CLA se explica fácilmente porque la leche
aporta estos tipos de ácidos grasos a los corderos, animales pre-rumiantes.
Tabla 4. Composición (%) de ácidos grasos de la grasa subcutánea de
corderos ternascos de raza Merina con y sin destete.
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CONCLUSIONES
Los resultados de este trabajo indican que en el caso de los corderos de
la raza Merina Española, la prolongación del tiempo de consumo de leche
materna combinado con el consumo de alimento concentrado permite alcan-
zar el peso de sacrificio una semana antes que el sistema de destete y mejo-
ra las características de la grasa desde el punto de la salud humana debido
fundamentalmente al incremento de la relación n3/n6 y los niveles de CLA.
Sin embargo, el sistema basado en el destete a los 12 kg de peso vivo y la
aplicación de alimento concentrado mejora el aspecto externo de la canal
ovina y la textura de la carne.
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